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~PONTO PRETO - resíduo triturado de
casca e entrecasca da raiz ou
partículas da farinha queimadas
durante a secagem do produto.
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A farinha de mandioca no Amapá é
produzida em casas de farinha
rústicas, através de processos
geralmente manuais. A farinha
apresenta certas características de
granulometria e composição que
devem ser identificadas e
quantificadas. O produtor deve ficar
atento à qualidade de sua farinha,
pois é fator preponderante para se
obter um produto final de preço
compensador, competitivo e de fácil
comercialização. A qualificação da
farinha de mandioca está diretamente
ligada à ausência de características
desclassificantes e à quantidade de
impurezas encontradas na farinha
(Brasil, 1995). Este trabalho
apresenta as principais características
desclassificantes da farinha e as
principais impurezas encontradas.
Características desclassificantes
Mau aspecto de conservação
verificado através da presença de
mofo ou fermentação.
Cheiro e sabor não próprios à farinha
e prejudiciais à saúde humana.
Presença de matérias estranhas à
farinha como argila, areia, ferro
residual, sujidade e outros.
Impurezas
São provenientes da própria raiz da
mandioca e são identificadas como:
FIAPO - fio tênue, oriundo da
nervura central da raiz de mandioca,
podendo ter ramificações e
provenientes por maceração e
manuseio incorreto da massa de
mandioca.
CASCA - película de cor castanha que
envolve a entrecasca. Após o
beneficiamento da farinha pode-se
apresentar como ponto preto, pardo ou
acinzentado.
FIBRA OU CEPA - feixe lenhoso
proveniente da inserção (ligação)




CONGLOMERADO - aglutinação irregular,
que não se desfaz quando comprimida
manualmente, ocasionada pela
gelatinização do amido quando submetido
à temperatura acima de 70°C.
RASPA - pedaço ou fragmento da
parte comestível da raiz de
mandioca mal moída, seco e
conservado ao natural.
